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De „Scholle ericheint jeden zweiten Sonntag. 
Annahme Mittwoch früh. — Geſchüftsſtelle: Bromberg. 
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„Ich bin 


„Ich bin doch jovo ſparſam“, ſagte die niedliche junge 
Frau, „und trotzdem komme ich mit dem Geld nicht aus! 
Es reicht nicht hin und nicht her! Es ſind zuviele Koſten, 
die immer gleich hoch bleiben: Elektrizität und Kochgas, 
im Winter die Heizung ... Die Wäſche koſtet auch viel 
Geld und ſchließlich will man Sonntags doch auch mal einen 
Ausflug machen!“ 


Sparen iſt eine ſchwere Kunſt und fie will gelernt ſein. 
Viele Hausfrauen glauben, ſchon genug getan zu haben, 
wenn ſie den Küchenzettel außerordentlich einfach geſtalten 
und ihre Garderobe einſchränken. In anderer Weiſe aber 
machen fie ſich einer geradezu ſträflichen Leichrfertigkeit 
ſchuldig und treiben offenſichtliche Verſchwendung, wo man 
weit ſparſamer wirtſchaften könnte. 


Nehmen wir zuerſt die Beleuchtung. Seit wir die Bor: 
züge des elektriſchen Lichtes genießen, habe wir uns über⸗ 
haupt angewöhnt, ſehr großzügig zu verfahren, weil das 
Knipſen jo ſehr bequem iſt ... Es iſt nicht nötig, daß wir 
ſtändig beim Kommen und Gehen im Korridor Licht an— 
knipſen. Wenn wir uns den Hut aufſetzen wollen, ſo kann 
es auch im Zimmer vor dem Spiegel geſchehen, wo am Tage 
die Beleuchtung ausreicht. Wie oft wird vergeſſen, das Licht 
auszuſchalten! Weiter: wir erledigen zu oft in den Abend⸗ 
ſtunden Arbeiten, die beſondere Beleuchtung erfordern und 
die ſich ebenſogut früher am Tage ausführen ließen. Zum 
Beiſpiel Plätten, Kochen für den Abend oder für den 
nächſten Tag, ſogar kann am Morgen oder am Nachmittag 
erledigt werden, wo kein Licht zu brennen braucht. Der 
Strom iſt zwar billig, aber es laſſen ſich auf dieſe Weiſe 
immer noch fühlbare Erſparniſſe erzielen. 


Ferner die Sparſamkeit beim Kochen. Wer 
nicht Warmwaſſer oder Heizung in der Wohnung hat, muß 
beſonders aufmerkſam arbeiten. Im Winter ſoll ſelbſtver⸗ 
ſtändlich ſtets ein großer Keſſel auf der heißen Herdplatte 
oder — wo vielleicht elektriſch gekocht wird — in der Ofen⸗ 
röhre ſtehen. Wenn wir mittags Kartoffeln kochen, jo wird 
auf dem Kochtopf gleich noch ein zweiter zum Kochen an— 
geſetzt. Wenn beiſpielsweiſe Gemüſe oder Fleiſch angekocht 
worden iſt und danach auf das brodelnde Kartoffelwaſſer 
geſetzt wird, ſo kocht es weiter und eine Gasflamme wird 
geſpart. Niemals darf die ſparſame Hausfrau heißes Waſſer 
„umkommen“ bezw. ungenutzt erkalten laſſen. Iſt einmal 


Land- und hanswirtſchaftlicher Ratgeber. 
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doch ſooo ſparſam . .“ 


Wie lernen wir die ſchwere Kunſt? 


ein Keſſel mit heißem Waſſer vorrätig, mit dem im Augen⸗ 
blick eigentlich nichts anzufangen iſt, ſo kann man ſchnell 
mit ein wenig Seifenpulver irgend ein paar leichte Wäſche⸗ 
ſtücke waſchen — eine Arbeit von manchmal nur 10 Minn⸗ 


ten. Und iſt auch einmal nichts zum Waſchen da — weder 


Handͤſchuhe, noch Schlüpfer oder Unterrock — ſo wird die 
Gelegenheit zu einem Fußbad oder einer Haarwäſche be⸗ 
nutzt! 


Übrigens Wäſche! Auch hier heißt es ſparſam denken! 
Die zweite Seifenlauge, die meiſt ziemlich ſauber bleibt, 
wird nicht etwa fortgeſchüttet — das wäre ſchon wieder 
Verſchwendung. Man benutzt ſie zum Aufwiſchen für Lie 
Dielen. 
ideale Reinigungsmittel für den Balkon! 


Es gibt noch ſo zahlloſe Möglichkeiten der Sparſam⸗ 
keit. Gewiß, wir wollten auch Freude und Ausſpannung 
haben — wir wollen Sonntags unſeren Ausflug machen. 
Daß wir dabei das Ziel jo wählen, daß das Fahrgeld 
möglichſt gering iſt, daß vielleicht ſogar der Hin- und Rück⸗ 
weg ganz zu Fuß gemacht werden kann, iſt ſelbſtverſtändlich. 
Aber darüber hinaus gibt es noch andere Möglichkeiten, 
das Gute mit dem Nützlichen zu verbinden. Jeder weiß, 
welche Freude Kinder den Kienäpfeln und Tannen⸗ 
zapfen haben, die im Sommer und Spätſommer zu hun⸗ 
derten den Waldboden bedecken. Wie oft werden da mit 
Begeiſterung die ſchönſten geſucht und mitgenommen. Nun, 
warum ſoll dieſes kindliche Vergnügen nicht praktiſch aus: 
genutzt werden? Unſere Jungens und Mädels werden Fel- 
nen herrlicheren Sport finden, als dieſe Tannenzapfen und 
Kienäpfel zu ſammeln und in mitgebrachten Netzen mit nach 
Haus zu nehmen. Wenn man das öfter tut, ſo kann da⸗ 


heim ein ganz hübſcher Vorrat in einer Kiſte geſammelt 
werden, der als Kleinholz-Vorrat zum Feuermachen für den 


ganzen kommenden Winter reicht. Im Herbſt laſſen ſich 
auch bequem Pilze ſammeln, doch das iſt Zukunftsmuſik. 


Sparen iſt eine Kunſt und wie müſſen Lehrgeld zahlen, 
ehe wir ſie beherrſchen. Jede Hausfrau aber ſollte ſich da⸗ 
rüber im Klaren ſein, daß das A und O des Sparens ge— 
rade bei den Kleinigkeiten liegt. Viele Pfennige, die jo 
eingeſpart werden, ergeben im Laufe eines Monats nien 
Betrag von mehreren Mark. Lore Engelhardt. 


Mit etwas Schmierſeife verſtärkt, gibt ſie das 


„ 
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Geflügelzucht. 


Porzellanfarbige altmodiſche Zwergtämpfer. Wer an 
ſchmuckem Geflügel ſeine Freude hat, das auch durch ſeine 
beſondere Form und Haltung auffällt und beſticht, wer da⸗ 
bei aber als Hühnerzüchter ſeinen Lieblingen nur wenig 
Platz einräumen kann, der findet in den porzellanſarbigen 
altmodiſchen Zwergkämpfern ſicher das Huhn, das ihn 
nach allen dieſen Richtungen hin befriedigen wird. Ein 
Blick auf die wohlgelungene, hier gebrachte Abbildung 
dieſer Raſſe beſtätigt voll das, was ich ſoeben ſagte. Die 


altmodiſchen Zwergkämpfer ſind die getreue „Taſchen⸗ 
ausgabe“ der in England ſchon ſeit Jahrhunderten viel ge⸗ 
züchteten altmodiſchen Kämpfer. Zwar waren dieſe in der 
Beliebtheit der Züchter etwas zurückgegangen, als in der 
zweiten Hälfte des vorigen Jahrhunderts die Hahnen⸗ 
kämpfe als öffentliche Schauſtücke und Beluſtigungen ver⸗ 
boten wurden, aber jetzt blüht die Zucht der altmodiſchen 
Kämpfer wieder — und Hahnenkämpfe werden auch noch in 
Menge durchgeführt, natürlich hinter verſchloſſenen Türen. 


Ein paar Worte über die neumodiſchen 
Kämpfer. Sie find viel höher gereckt und geſtreckt als 
die hier abgebildeten altmodiſchen. Beſonders lang ſind 
ihre Beine und ihr Hals; fie machen alſo einen malayen- 
artigen Eindruck. Zu Kampfzwecken kommen fie jo gut wie 
gar nicht in Betracht. Über die Form und Haltung der 
altmodiſchen Zwergkämpfer brauche ich für diejenigen 
Zuchtfreunde, welche ſich dieſe Abbildung genau anſehen, 
nur wenig zu ſagen. Genannt ſeien aber als Hauptpunkte: 
kleiner, kurzer, keilförmiger Kopf; kräftiger Schnabel; 
Kamm beim Hahn verſchnitten, bei der Henne nicht: dicker 
voller Hals, mit viel Behangfedern; abfallender Rücken; 
breite Schultern, volle Bruſt. Das Gefieder beſteht aus 
feſten Federn, die dicht anliegen. Die Muskulatur iſt an 
Forſche nicht zu übertreffen. Die altmodiſchen Zwerg⸗ 
kämpfer kommen in mehreren Farbenſchlägen vor, doch ſind 
die hier gezeigten porzellanfarbigen am verbreitetſten. Auf 
dem ockerfarbigen Grunde verteilen ſich ſchwarz und weiß 
blumenartig. Ein wunderbarer Anblick, doch ſchwer heraus ⸗ 
zuzüchten. Dieſe Hühner find zwar temperamentvoll, dabei 
aber doch zutraulich. Sie legen ſoviel Eier und haben ſo 
zartes Fleiſch, das ſich ihre Aufzucht mindeſtens bezahlt 
macht, um ſo mehr, als auch die Kücken lebensfroh und 
wüchſig ſind. Paul Hohmann Zerbft. 


& 

Einlagen für Legeneſter. Torfmull wird noch häufig 
als Einlage zu Legeneſtern verwendet. Es hat aber ſehr 
viele Nachteile, auf die hier hingewieſen ſei. Die Faſern 
und der Staub des Torfes kleben allzuleicht an der noch 
warmen und feuchten Eierſchale feſt. Dieſe Faſer⸗ und 
Staubſtellen laſſen ſich nicht reſtlos entfernen, vielmehr 
wirken ſie eben als Schmutzflecke. Die in Frage kommen⸗ 
den Eier ſind damit natürlich als Trinkeier bei der beſſeren 
Kundſchaft unmöglich. All' dieſen Nachteilen gehen wir 
aus dem Wege, wenn wir kurzes Stroh oder Heu als Ein⸗ 
lagen in die Legeneſter verwenden. Werner Hacker. 


* 
Geflügeltuberkuloſe? Ich bin Beſitzer von „Leghorns“ 


und dieſes Jahr ſtellte ſich bei denſelben eine Krankheit 
ein, welcher ſchon vier Hühner erlegen ſind. Die Krank⸗ 


. 


e 


habe 
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heit dauert monatelang und die Hühner ſiechen dahin wie 
tuberkulöſe Menſchen. Die erſte Erſcheinung iſt: Lähmung 
der Hüfte und ſodann Durchfall und Zuſammenſchrumpfen 
des Stammes, Ich darf bemerken, daß mein Hühnerſtall 
ziemlich rein iſt, habe kein Vieh im Stall, nur Hühner, 
bereits dieſen Sommer zweimal den Stall mit 
warmem Kalk ausgetüncht und trotzdem merkte ich neulich 
bei näherer Unterſuchung, daß die Hühner voll kleiner 
Läuſe ſind. 

Antwort: Ihre Hühner leiden an Tuberkuloſe. Ob 
es ſich um Leber⸗ oder Darmtuberkuloſe handelt, läßt ſich 
ohne Unterſuchung nicht feſtſtellen, tut auch nichts zur 
Sache; denn die Erſcheinungen und der Verlauf der Krank⸗ 
heit ſind in beiden Fällen ungefähr dieſelben: „Lähmung 
der Hüfte“ (wie Sie ſchreiben), alſo Hinken, dazu Durch⸗ 
fall, Zuſammenſchrumpfen des Kammes, ferner Freß⸗ und 
Bewegungsunluſt ſowie Abmagerung. Es iſt ſcharf darauf 
zu achten, daß der Hühnerſtall nicht nur „ziemlich“ rein iſt, 
ſondern daß er jeden Tag gründlich geſäubert wird. 
Andernfalls picken die noch geſunden Hühner die Tuberkeln 
auf, die mit dem Kote von den kranken Tieren abgehen. 
So überträgt ſich dann die Krankheit auf den ganzen Be⸗ 
ſtand. Tünchen mit „warmem“ Kalk iſt ſo gut wie zweck⸗ 
los; dem Kalkwaſſer — es kann kalt ſein — iſt ein keim⸗ 
tötendes Mittel hinzuzuſetzen. Gegen die „kleinen“ Läuſe 
der Hühner iſt das Ausſtäuben der Stallungen mit Kalk⸗ 
ſtaub oder dergleichen angebracht. Auch das Einſtäuben 
der Tiere mit gutem Inſektenpulver (unter das Gefieder) 
iſt ſehr zu empfehlen. Wenn an Tuberkuloſe erkrankte 
Tiere geimpft werden, ſo laſſen ſich dadurch wohl die 
kranken von den geſunden ſcheiden, aber geſund werden die 
kranken Hühner davon nicht, weil es gegen dieſe Tuber⸗ 
kuloſe kein Heilmittel gibt Die Verbreitung der 
Krankheit aber wird behindert durch große Reinlichkeit 
und Anwendung der ſoeben genannten Mittel. Die kranken 
Tiere ſollten ſtets ſofort getötet und verbrannt oder tief 
vergraben werden. Paul Hohmann⸗Zerbſt. 

* 


Was iſt im November auf dem Geflügelhofe zu tun? 


Hühner: Jetzt iſt die günſtigſte Zeit, die Stallungen zu 
reinigen, gegebenenfalls auch baulich zu verändern. Große, 
eit nach unten reichende Südfenſter müſſen hinein, auch 


ſind Vorkehrungen zu gründlicher Lüftung der Ställe zu 


treffen. Die Wände und Decken ſind mit Kalkmilch zu 
tünchen. Zur Abtötung der in den Fugen und Ritzen 
ſitzenden Milben, Flöhe, Läuſe uſw. iſt Karbolineum bei⸗ 
zufügen; von Petroleum ſollte Abſtand genommen werden. 
Bei nebligem Wetter ſind die Stallungen morgens länger 
geſchloſſen zu halten. Späte Mauſer der Hennen erfordert 
auch jetzt noch reiche animaliſche Fütterung. Grünes aller⸗ 
lei Art iſt reichlich zu geben. 
* 


Trut⸗ und Perlhühner: Zuchthennen, die viel gebrütet 
haben, find mit der Mauſer jetzt noch nicht ganz fertig. 
Ihrem aus Kartoffelflocken und Haferſchrot hergeſtellten 
Weichfutter iſt Fiſch⸗ und Fleiſchmehl beizufügen oder Ab⸗ 
fälle, die ſich aus den Hausſchlachtungen der Schweine er⸗ 
geben. Nun kann ſchon an die Beſchaffung der Hennen 
gedacht werden, die zu Zwangsfrühbruten dienen ſollen. — 
Die Zucht der Perlhühner darf nicht unter Inzucht leiden: 
es ſind alſo jetzt fremöblütige Junghähne einzuſtellen. 


Gänſe: Vorſicht bei der Zwangsmaſt der Gänſe! Wenn 
die Tiere nach Luft ſchnappen oder gar pfeifende Töne von 
ſich geben (Herzverfettungl), dann iſt es höchſte Zeit, fie 
ſofort zu ſchlachten. Nicht alle Gänſe vertragen das Mäſten. 
Die Erzielung eines recht hohen Gewichtes hängt auch 
davon ab, ob der Körper lang gebaut iſt. Die Zuchtgänſe 
ſind knapp zu füttern, ſonſt fangen ſie zu früh an zu legen. 
Das iſt aber meiſtens ein 9 


Enten: Iſt das Herrichten der Neſter vergeſſen, To muß 
es ſchnell nachgeholt werden. Im andern Falle nämlich 
legen beſonders die Jungenten gern auf den Boden des 
Stalles. Dann gibt es viele ausgelaufene oder angeknickte 
Eier. Nicht wenige Enten verlegen dann auch außerhalb 
des Stalles. 
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Vienenzucht. 


Erdmieten für Bienen. In manchen Gegenden unſeres 
Vaterlandes werden mit der Überwinterung der Bienen 
in Bienenhäuſern ſchlechte Erfahrungen gemacht. Die 
Wintertemperatur läßt ſich oft ſehr ſchroff an. Unterſchiede 
von 10 Grad Celſius Wärme und 15 Grad Kälte über 
Nacht find keine Seltenheit. Das tut den Bienen ſehr 
wehe. Milde Wintertemperaturen in den erſten Jahres⸗ 
monaten bewirken ein Auflöſen der winterlichen Kugel, 
ein Ausbrechen der Bienen, vorzeitigen Brutanſatz und 
nicht ſelten gewaltigen Anſturm an den eiſernen Honig⸗ 


W. 


. 


beſtand. Das könnte bei der Überwinterung in Erdmteten 
alles vermieden werden. Aber die Anlage von ſolchen 
Mieten erfordert gewiſſe Kenntniſſe. Sie müſſen ins⸗ 
beſondere recht trocken liegen; nicht das geringſte Waſſer 
darf eindringen; Moderluft darf es dort nicht geben. Man 
unterſcheidet Mieten in und ſolche über der Erde. An 
geeigneter Stelle wird eine der Anzahl der Völker ent⸗ 


ſprechend lange, 1,20 Meter tiefe und 1 Meter breite Grube 


ausgehoben. Der Boden der Grube muß ganz trocken ſein. 
In die Grube wird eine Schicht Stroh gelegt, darauf zwei 
Balken und auf diefe werden ſehr vorſichtig die Stöcke mit 
offenem Flugloch hinuntergelaſſen, ohne jede Verpackung! 
Die Grube wird mit 1% Meter langen Läden überdeckt. 
Darauf kommt eine Lage Stroh und darauf wieder hügel⸗ 
förmig die ausgegrabene Erde, (Siehe Abbildung!) Um 
die Grube werden noch Gräben zur Ableitung des Waſſers 
gezogen. Weigert. 


Obſt. und Gartenbau. 


Bedürfen Bäumchen bei der Pflanzung einer Düngung? 
Die Herbſtpflanzung der Obſtbäume beginnt. Da tritt 


wieder die Frage an den Obſtzüchter heran, ob die friſch 


gepflanzten Bäumchen gedüngt werden ſollen oder nicht. 
Früher war es ja vielfach Sitte, die Sohle der ea. 1 Meter 
tiefen Baumgrube mit Stalldünger zu belegen. In 
ſolcher Tiefe kann aber der Dünger dem jungen Baume 
nicht zur Nahrung dienen, weil ihm zur Zerſetzung (Ver⸗ 


weſung) Luft und Wärme fehlen. Aber auch am Grunde 


einer auf 50 bis 60 Zentimeter ausgeworfenen Pflanzgrube 
wird eine Stallmiftdüngung nicht am Platze fein, weil die 
Faſerwurzeln dann die Neigung haben, zu ſehr nach unten 
zu wachſen. Auf dieſe Weiſe entſtehen Wurzelſtränge, die 
niemals von Vorteil für das Wachstum des Baumes ſein 
können. Bringen wir den Stalldünger mehr nach oben, ſo 
liegt die Gefahr vor, daß ſich die Erde nach dem Pflanzen 
zu ſtark ſetzt, wodurch das Bäumchen in der Regel zu tief 
zu ſtehen kommt. 
wendung von Stallmiſt, namentlich von friſchem Dung, bei 
der Pflanzung von Obſtbäumchen warnen, weil er leicht 
einen üppigen Holztrieb auf Koſten ſpäterer Fruchtbarkeit 
und Krankheiten (wie Krebs, Gummifluß) hervorruft. 
Ganze Neuanlagen ſind durch ſtärkere Verwendung von 
Stallmiſt bei der Obſtpflanzung ſchon zugrunde gerichtet 
worden, und öfters kann man in Kleingärten und Sied⸗ 
lungen die Beobachtung machen, daß gerade in dieſem 
Punkte noch viel geſündigt wird. Natürlich find auch 
Jauche und Latrine, ſowie andere natürliche Dungaüſſe 
von der Verwendung bei Obſtpflanzungen ausgeſchloſſen. 
* 


B 


während der Blütezeit. 


Überhaupt möchte ich vor einer Ver⸗ 


Wollen wir dem jungen Bäumchen einen Nährſtoff⸗ 
vorrat ſchaſſen, ſo verbeſſern wir die Pflanzerde zunächſt 
in der Weile, daß wir die ausgeworſene ſchlechte Erde ganz 
auf die Seite ſchaffen und ſie zu einem großen Teile durch 
gute Gartenerde erſetzen. Hierzu kommt dann alte, ab⸗ 
gelagerte Kompoſterde, in Vermengung mit gut durch⸗ 
feuchtetem Torfmull und ein paar m 
je Pflanzloch, das bekanntlich neben ſeiner Phosphorſäure 
noch zirka 50 Prozent wirkſamen Kalkes beſitzt. Die 
Kompoſterde enthält wertvolle Nährſtofſe, während der 
Torfmull in beſonderer Weiſe die Bildung neuer Wurzeln 
anregt und zuſammen mit der Kompoſterde und der an⸗ 
deren guten Erde die Tätigkeit der Bodenbakterien fördert. 
Dies alles dient der geſunden Entwicklung der friſch ge⸗ 
pflanzten Bäumchen, mit dem Ziele rechtzeitger Frucht⸗ 
barkeit. Dagegen ſehe man bei der Pflanzung von 
Bäumchen von einer ſtarken Verwendung von Handels⸗ 
düngern zwecks „Vorratsdüngung auf lange Sicht“ ab, weil 
damit häufig ſchon großer Schaden angerichtet worden iſt⸗ 
Eine Vermengung der Pflanzerde mit jalzhaltigen Kunſt⸗ 
düngern birgt die Gefahr einer Verbrennung der feinen 
Würzelchen in ſich, ſobald ſich die Salze auflöſen. Man 
geht dieſer Gefahr aus dem Wege, wenn man den Handels⸗ 
dünger (in Form einer Volldüngung) nach dem Pflanzen 
der Bäumchen auf die Baumſcheibe ſtreut und flach unter⸗ 
bringt; je Bäumchen würden 50 bis 60 Gramm vollſtändig 
genügen, oder mon gibt die entſprechenden Einzeldünger. 
Aber niemals wird der Handelsdünger die Verbeſſerung 
der Pflanzerde durch nährſtoffreiche und humusbildende 


Stoffe — namentlich bei weniger guten Böden — ar x 


flüſſig machen. ps. 


0 
Der Zweigabſtecher. Dieſer Schädling erſcheint meiſt 
18 TR . . legt ſeine Eier in 
die Blüte und ſticht darauf die Blütenſtiele an, wodurch fie 
welken und abfallen. Ahnlichen Schaden richtet auch der 
Himbeer⸗ oder Erdͤbeerſtecher an. Dieſe Schädlinge werden 
ſogar auf Brombeeren, 


knoſpen beobachtet. Aus den Eiern entwickelt fich eine 
bewegliche weiße Larve, die oft auch rötlich durchſcheinend 
und außerdem weich behaart iſt. Ausgewachſen, geht fie in 
den Boden, um ſich dort zu verpuppen. Aus der Larve 
entwickelt ſich im nächſten Jahre ein ſchwarzes Käferchen, 
das oben einen weißlichen Schild trägt und weich be⸗ 
haart iſt. ! 3 

* 
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Folgende Bekämpfungsmaßnahmen des 
Fruchtſtechers ſind zu empfehlen: Der Schädling wird am 
beſten frühmorgens durch Abſammeln, vor und während 
der Blütezeit, gefangen. Ferner iſt ein mehrmaliges Be⸗ 
ſpritzen mit einer Petroleumſeifenbrühe (oder ſonſtigen 
Spritzmitteln) zu empfehlen. Oft werden die Beete mit 
Mift, Streu und auch Stroh belegt, was man jedoch bei 
Pflanzungen, die von dem Schädling befallen ſind, ver⸗ 
meiden muß, weil dadurch ſeine Verbreitung nur unterſtützt 
würde. X 5 K. Fr. 


Winterharte ausdauernde Blumenzwiebeln. 
mehr kommt man zu der Erkenntnis, daß die verſchiedenen 
Blumenzwiebel⸗ und Knollengewächſe bisher doch recht ſtief⸗ 


mütterlich behandelt worden ſind, obwohl ſie für einen 
farbenfrohen Gartenreichtum unentbehrlich find. Dabei ſind 
ſie billig in der Anſchaffung und völlig anſpruchslos. Strah- 


Pflaumen und ſelbſt an Roſen⸗ 


Immer 


Hände voll Thomasmehl 
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lender Blumenreichtum in den erſten Monaten des Garten— 
jahres iſt beſonders willkommen. Wer dieſen genießen will, 
muß in den Monaten Auguſt und September dauerhafte 
Blumenzwiebelſorſ en legen; fie ſichern dem Garten und den 
Schmuckplätzen auf viele Jahre reichen Blütenſtoff und laſſen 
die Spanne Zeit vom Frühling zum Sommer weſentlich 
länger erſcheinern. Mit den Herbſtkrokus und Herbſtzeitloſen 
kommt in den Garten eine acht Wochen währende prachtvolle 
„Frühlingsnote des Herbſtes“. Zum Legen dieſer Knollen 
iſt der Frühherbſt die beſte Zeit. Welch’ reiche Verwendbar⸗ 
keit bieten dieſe Blumenzwiebeln für das freie Land? Einige 
Namen ſeien genannt: Schmucklauch, Gartenbuſchwindrös⸗ 
chen, Schneeſturm. Lerchenſporn, Winterſtern, Hundszahn, 
Kaiſerkrone, Schneeglöckchen, Zwiebelſchwertlilien, ſpaniſche, 
engliſche und holländiſche Zwiebeliris, Märzbecher, Narziſ⸗ 
ſen, Seilla, Milchſtern und die große Menge der Garten⸗ 
lilten. Bei vielen Arten ſtaunt man über die alljährliche 
Zunahme der Fülle und Schönheit, wenn andere Sorten be⸗ 
reits umlegebedürftig geworden ſind. ern 


Für Haus und Herd. 


Eintopfgerichte im „Küchenwunder“. 


Gemiſchtes Gemüſe. Blumenkohl und andere Kohl⸗ 
ſorten, Rüben und Mangoldkraut kocht man im Salzwaſſer 
weich ab. Einen Eßlöffel Butter (Rinderfett uſw.) röſtet 
man mit 1½ Eßlöffeln Mehl an, läßt mit ca. % Liter Milch 
aufkochen, mengt Pfeffer, Salz und einen guten Eßlöffel 
geriebenen Parmeſan⸗ oder Schweizer Käſe dazu und 
ſchüttet die Sauce über das Gemüſe, welches man in das gut 
ausgefettete „Küchenwunder“ gelegt hat. Hierauf läßt man 
alles zuſammen bei offener Ventilation 15—20 Minuten 
backen. Man kann auch aus etwas verrührter Butter mit 
einem Eigelb, ein Zehntel Liter Sahne und zwei Eßlöffeln 
geriebenem Käſe eine Maſſe herſtellen und über das Ge⸗ 
müſe ſchütten. Backdauer: ca. 50 Minuten bei offener 
Ventilation. 

Gefüllter Kohl. Kohlblätter werden in Salzwaſſer 
halbweich gekocht, worauf man ſie abkühlen läßt. Dann 
nimmt man mehrere Blätter auf eine Serviette und gibt 
in die Mitte etwas gehacktes Fleiſch, welches man nach 
eigenem Geſchmack gewürzt hat und ſchlägt die Kohlblätter 


darüber hinweg, nimmt die Serviette ganz kurz und dreht 


das ganze Gebilde recht feſt zuſammen. Nun ſetzt man die 
einzelnen kleinen Kohlköpfe, die man auf dieſe Weiſe ge⸗ 
wonnen hat, in das gut ausgefettete „Küchenwunder“, füllt 
etwas Bouillon oder Waſſer darauf und läßt bei ge⸗ 
ſchloſſener Ventilation und kleiner Gasflamme ca. 45 Mi⸗ 
nuten (mit Dünſteinſatz) dämpfen. 

Weiße Bohnen mit Speck. Ca. 1 Pfund Bohnen, am 
Tage vorher eingeweicht, kocht man in Salzwaſſer halb⸗ 
weich. Alsdann läßt man im „Küchenwunder“ etwas 
gewiegte Zwiebeln in Fett leicht anröſten und gibt die 
Hälfte der Bohnen dazu. Dann legt man dünngefchnittene 
Scheiben geräucherten oder rohen Specks darauf und be⸗ 
deckt dieſe Schicht mit dem Reſt der Bohnen. Nun läßt 
man das Gericht bei geſchloſſener Ventilation und kleiner 


Gasflamme ca. 1½ Stunde (mit Dünſteinſatz) dämpfen. 


Tomatenreis. Zwei Pfund Tomaten ſchneidet man in 
kleine Stücke, kocht ſie in wenig Waſſer mit einer Zwiebel, 
Salz und Pfeffer und ſtreicht ſie dann durch ein Sieb. 
Dann fügt man das Ganze dem inzwiſchen im „Küchen⸗ 
wunder“ halbgar gekochten Reis zu, bis dieſer die rote 
Farbe angenommen hat, übergießt den Reis mit Fleiſch⸗ 
brühe, in der man ihn noch ca. 20 Minuten bei geſchloſſener 
Ventilation (mit Dünſteinſatz) fertig kocht. Man richtet 
den Reis ziemlich feſt an. Falls er nicht pikant genug iſt, 
kann man ihn noch mit dem Saft einer halben Zitrone 
würzen. Auch Fleiſchreſte können zwiſchen den Reis ge⸗ 
miſcht werden. Bei geſchloſſener Ventilation läßt man ihn 
langſam gardünſten, bis er möglichſt trocken iſt. 

Würziger, gedämpfter Weißkohl. Ein ſchöner Weiß⸗ 
fohl£opf, ca. 3 Pfund, wird von schlechten Blättern befreit, 
die dickſten Rippen herausgeſchnitten und mit einem Kraut⸗ 
hobel fein geſchnitten. 250 Gramm Speck werden in 
Würfel geſchnitten, die man dann im „Küchenwunder“ zer⸗ 
gehen läßt. Dann gibt man den geſchnittenen Kohl dazu 
und läßt ihn bei geſchloſſener Ventilation (mit Dünſt⸗ 
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einſatz) ca. 20 Minnten leicht anſchmoren. Dann gibt man 
Salz, etwas Kümmel, 2 Taſſen kochendes Waſſer und einen 
Schuß Eſſig dazu. Man läßt alles ca. 1% Stunden dünſten; 
kurz ehe es fertig iſt, kommt noch ein Gläschen Weißwein 
5 und zuletzt 1 Löffel Mehl, damit das Gericht ſämig 
wird. 


* 


Wie erhöht man die Lebensdauer des Kochgeſchirrs? 


Zu den Gebrauchsgegenſtänden, die der Hausfrau un⸗ 
entbehrlich find und die fie täglich benutzt, gehört auch ihr 
Kochgeſchirr. Sachgemäße Behandlung und Pflege können 
die Lebensdauer des Kochgeſchirrs aber bedeutend erhöhen 
und der Hausfrau manche unliebſame Ausgabe erſparen. 
Die Kochgeſchirre, die man heute vorwiegend in den Küchen 
der Privathaushaltungen ſieht, ſind aus Eiſen mit Stahl⸗ 
oder Emailleeinlage, aus Nickel, Aluminium, aus feuer⸗ 
feſtem Steingut oder Porzellan, neuerdings auch aus Glas, 
ſeltener aus Kupfer oder Meſſing. Kupfer⸗ und Meſſing⸗ 
geſchirre findet man eigentlich nur noch in Hotelküchen, für 
den Privathaushalt ſind ſie zu koſtſpielig und auch nicht 
empfehlenswert. Die Eiſen⸗ und Emaillegeſchirre ſind die 
billigſten; ſie ſind leicht mit heißem Waſſer, Soda und 
Scheuerſand zu reinigen. Zu beachten iſt dabei nur, daß 
namentlich die Emaille vevrhältnismäßig leicht abſpringt; 
nicht nur wird alſo die Gebrauchsdauer eines Emailletopfes 
durch falſche Behandlung ſehr verkürzt, es können auch 
leicht ſolche abgeſprungenen Emailleteilchen ins Eſſen ge⸗ 
raten und z. B. die Urſache zu Mundverletzungen, ja ſelbſt 
Blinddarmentzündungen werden. Wenn in einem Emaille⸗ 
topf der Inhalt angebrannt iſt, ſo ſoll man den Anſatz nicht 
durch Kratzen und Abſtoßen zu entfernen ſuchen, ſondern 
den Topf mit heißem Sodawaſſer ſolange einweichen, bis 
die feſtgebrannte Maſſe ſich aufgelöſt hat. Dann erſt geht 
man ihr mit dem Scheuerrohr, dem Topfbeſen uſw. und 
feinem Scheuerſand zuleibe. Auch darf man Emaille⸗ 
geſchirre, die ſoeben vom Feuer kommen, nie ſofort mit 
kaltem Waſſer füllen. Die durch die Hitze ausgedehnte 
Emaille zieht ſich zuſammen: ſie platzt. Das gleiche gilt 
vom feuerfeſten Porzellangeſchirr, das ſich mit Recht bei 
den Hausfrauen beſonderer Beliebtheit erfreut, weil erſtens 
jede Speiſe ohne Bedenken darin aufbewahrt werden kann 
und zweitens die Gerichte gleich im Kochtopf auf den Tiſch 
gebracht werden können und doch nett und appetitlich aus⸗ 
ſehen. Aber auch dieſe Gefäße darf man nicht plötzlich er⸗ 
hitzen oder abkühlen; ferner ſoll man ſie nicht mit ſcharfen 
Mitteln, wie Scheuerſand, Soda und dergleichen reinigen, 
um die feuerfeſte Glaſur nicht zu beſchädigen. Daß man 
feuerfeſte Porzellangeſchirre (wie auch Glasgeſchirre, für 
die auch in bezug auf die Reinigung die gleichen Vorſichts⸗ 
maßregeln gelten) nicht auf eine offene Flamme und nicht 
ungefüllt aufs Feuer ſetzt und auch darauf achtet, daß die 
in ihnen enthaltenen Speiſen nicht trocken kochen, iſt eigent⸗ 
lich ſelbſtverſtändlich; es wird aber trotzdem in dieſer Be⸗ 
ziehung noch viel geſündigt. 


Das ideale Kochgeſchirr iſt und bleibt der Nickelkoch⸗ 
topf, -der zwar teuer in der Anſchaffung, aber dafür auch 
un verwüſtlich iſt und immer ſeinen ſchönen Glanz behält. 
Man muß aber Reinnickel nehmen, um richtige Sparſam⸗ 
keit zu üben. Ein großer Konkurrent des Nickeltopfes iſt 
der Aluminiumtopf. Unſtreitig hat er auch viele Vorzüge, 
iſt in ſeinen beſſeren Qualitäten lange haltbar, hygieniſch' 
einwandfrei, kommt ſchnell ins Kochen uſw. Sein Nachteil 
iſt, daß er ziemlich raſch unanſehnlich wird, der Silberglanz 
verſchwindet ſchnell, und bis jetzt iſt noch kein Mittel ge— 
funden worden, das dieſen Glanz völlig wiederherzuſtellen 
vermöchte. Vor allem darf Aluminium niemals mit Soda 
in Berührung kommen, dann wird es ſofort blind. Gewiſſe 
Speiſen wie z. B. Kartoffeln in der Schale laſſen ihn innen 
ſchwarz werden, aber der Schaden iſt leicht zu beſeitigen, 
wenn man den Topf mit Apfelſchalen auskocht. Wenn die 
Hausfrau ſo ihren Kochtöpfen nach ihrer Eigenart Ge— 
rechtigkeit widerfahren läßt, werden ſie ihr lange dienen. 
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